Opracowała: Alina Pawelec

Dane kontaktowe: tel. 508107535

e-mail: alapawelec@wp.pl
Edukacja zawodowa
klasaI, II, III B. Sz. I stopnia

„Zdrowe żywienie”
data realizacji: 4.05.2020
Temat: Zasady zdrowego żywienia w okresie wiosennym.
Zadania do wykonania:

1. Wykonaj w domu surówkę z dowolnych warzyw, zrób zdjęcie.

2. Podaj przepis (składniki i sposób wykonania) na wyżej wymienioną surówkę, zapisz w zeszycie. Prześlij zdjęcie wraz z przepisem
Wykonane zadania proszę przesłać na maila.

Powodzenia!

Opracowała: Alina Pawelec

Dane kontaktowe: tel. 508107535

e-mail: alapawelec@wp.pl
Edukacja zawodowa

klasa II, III B. Sz. I stopnia


„Bezpieczeństwo zdrowotne żywności”
data realizacji: 7.05.2020

Temat: Bezpieczeństwo zdrowotne żywności.

Zadania do wykonania:

1. Przeczytaj tekst ze stron 20-22 (załącznik nr 1). 

2. Narysuj schemat techniki prawidłowego mycia i dezynfekcji rąk (rys. ze strony 22).

3. Odpowiedz pisemnie na pytanie: dlaczego według Ciebie ważne jest dbanie o czystość i higienę rąk.
Wykonane zadania proszę przesłać na maila.

Powodzenia!

Załącznik nr 1, strona 1:

[image: image1.jpg]Rozdzial 1.

Normy s3 objete prawem autorskim, co oznacza, ze nie mozna ich publiko-
wac bez zgody PKN.

( P N ) Znak zgodnosci z Polskq Normg.

Wyijasnij pojecia: normalizacja, normy.

Jakie sg zadania PKN?

Jak dzieli sie normy?

Pracujac z norma otrzymana od nauczyciela, okresl:
a. obszar jej stosowania,

b. rodzaj,

c. podziat tresci.
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SYSTEMY ZAPEWNIANIA BEZPIECZENSTWA
ZDROWOTNEGO ZYWNOSCI

W celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci producenci oraz
wprowadzajacy zywnos¢ do obrotu sg zobowiazani do wdrozenia i przestrzegania
systemow zapewniajgcych, ze zywnoseé bedzie bezpieczna dla konsumenta. Sta-
nowig one pewne sformalizowane narzedzia stosowane przy produkciji positkow.

Do systemoéw tych naleza:
dobra praktyka higieniczna — GHP (ang. Good Hygienic Fractice);
dobra praktyka produkeyjna — GMP (ang. Good Manufacturing Practice);

system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (ang. Ha- 3

zard Analysis and Critical Control Points).

GHP - dobra praktyka higieniczna (Good Hygienic Fractice) obejmuie dzialania

i warunki higieniczne, ktdre musza by¢ spetniane, aby produkcja gwarantowala od- §

powiednia jakosc¢ zdrowotng.
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Załącznik nr 1, strona 2:
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Zasady GHP obgjmuia:

¢ otoczenie i lokalizacje zakladu,

* pomieszczenia zaktadu i ich uktad funkcjonalny,

» wymagania dotyczace maszyn i urzadzen,

s procesy mycia i dezynfekcii,

* zaopatrzenie w wode,

* kontrole usuwania odpaddw,

o zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami oraz kontrole w tym zakresie,
» szkolenia pracownikéw,

* higiene pracownikdw,

» prowadzenie zapiséw i dokumentaciji GHP.

SHP okredlana jest czesto jako tzw. Program Stanowigey Warunki Wstepne.

GMP — dobra praktyka produkeyjna (Good Manufacturing Practice) obejmuie
sfere technologiczng.
SMP obejmuje zagadnienia zwigzane z:

* przyjmowaniem surowcow i materialdow,

* magazynowaniem surowcoéw i piproduktow,
* procesami obrobki wstepnej,

* procesami obrébki cieplnej,

= transportem wewnetrznym i zewnetrznym,

* dystrybucjg posilkow,

* magazynowaniem positkow.

Obie dobre praktyki nalezy wdrozy¢ i trzeba udokumentowac ich funkcjono-

anie w zakladzie. Udokumentowanie systemu GMP/GHP to opracowanie pod-

=cznika GMP/GHP (inaczej ksiega GMP/GHP). Dokumentacja musi uwzgledniac
szystkie czynnosai higieniczine wykonywane w zakiadzie. Obejmuje ona:

* procedury — opisujgce wykonywane czynnosci,
* instrukcje — szczegdtowe sposoby wykonywania poszczegdinych operacii,
= raport, protokoly, zapisy — dokumentujace wykonanie tych czynnosci.

Opracowanie i wdrozenie GMP/GHP poprzedzajg prace zwigzane z opraco-
aniem i wdrozeniem systemu HACCP w zaktadzie.





Załącznik nr 1, strona 3:
[image: image3.jpg]Instrukcja mycia i dezynfekciji rak

Czynnos$¢ mycia i dezynfekcji rak nalezy wykonywaé zgodnie z tech-
nika opracowang przez prof. G.A.J. Ayliffe’a, zatwierdzona przez Eu-
ropejski Komitet Normalizacyjny CEN
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Technika mycia i dezynfekcji rgk

1. Pocieranie wewnetrznych czedci dioni.

2. Pocieranie wewnetrzng czedcia prawej dioni o grzbietowag
czesc lewej dfoni, a nastgpnie w zmienionej kolejnosci — we-
wnetrzna czesciag lewej dtoni o grzbietowa prawej dtoni.

3. Pocieranie wewnetrznych czesci dtoni Z przeplecionymi pal-
cami, az do zagtebieri miedzy palcami.

4. Pocieranie gérnych czesci palcow prawej dioni o wewnetrzng
czesc lewej dioni z palcami ztaczonymi, a nastepnie odwrotnie.

5. Obrotowe pocieranie kciuka prawej dfoni o wewnetrzna czesé
zacisnietej na niej lewej dioni, a nastepnie odwrotnie.

6. Obrotowe pocieranie wewnetrznej czesci lewej dtoni ztaczo-
nymi palcami dioni prawej, a nastepnie odwrotnie.

Mycie rgk

1. Rece spiukad pod biezaca woda.

2. Znasciennego dozownika pobra¢ mydto w ptynie i zgodnie z po-
dana technika myd rece przez 30 sekund.

Spiukaé rece ciepta woda.

Rece doktadnie osuszyé papierowym recznikiem.

Zuzyty recznik umiescié w pojemniku pod umywalka.
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